No: 1471 - Mahreg isareti

YOZGAT DESTi KEBABI

Tescil Ettiren

YOZGAT BELEDIYESI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
07.10.2022 tarihinden itibaren korunmak Ulzere 19.09.2023 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1471

Tescil Tarihi : 19.09.2023

Basvuru No 1 C2022/000337

Bagvuru Tarihi 1 07.10.2022

Cografi isaretin Ad1 : Yozgat Desti Kebabi1

Uriin / Uriin Grubu : Yemek / Yemekler ve gorbalar

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Yozgat Belediyesi

Tescil Ettirenin Adresi . Asagi Nohutlu Mah. Seyhzade Cad. No: 1 YOZGAT

Cografi Sinir > Yozgatili

Kullanim Bicimi : Yozgat Desti Kebabi ibaresi ve mahreg isareti amblemi, iiriiniin kendisi

veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde
kullanilamadiginda, Yozgat Desti Kebabi ibaresi ve mahre¢ isareti
amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Yozgat Desti Kebabi; 6zel amacli bugday unu, kusbasi kuzu eti, domates, sivri biber, tereyagi, karabiber ve
tuz kullanilmasi; hazirlanan karigimin testi igine doldurulmasi ve un, su ve tuz kullanilarak yapilan hamur ile testinin
agzinin kapatilmasi suretiyle iiretilen yemektir. Kullanilan testinin camuru yazin 48 saat, kisin 60 saat firinda uzun
stire pisirilerek yapilmaktadir. Boylece yemek i¢inde piserek testinin kolay kirtlip dagilmamasi saglanir. Testinin
bogaz kisminin hemen altinda ince ¢izgi olup bu kisimda ¢amur ¢iviyle ¢izilerek daha ince haline getirilir, boylece
¢ekigle kolay kirilmasi saglanir. Testinin boyu 15-30 cm, agiz kisminin ¢ap1 4-6 cm arasinda degisir.

Yozgat Desti Kebabinin gegmisi eskiye dayanir. Yozgat yemek kiiltiirii iginde 6énemli bir yere sahiptir. Bu
sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.

Uretim Metodu:

Bilesenler:

— 3 kg kuzu eti

— 1 kg domates

— 300 g sarimsak
— 200 g sivri biber
— 200 g tereyag1
— 10 g karabiber
— 40gtuz

Hamur i¢in bilesenler:

— 100 g 6zel amagli bugday unu
— 50 mlsu
— 50gtuz

Hazirlanmasi:

Testi kullanilmadan 6nce igine su konulup 30 dakika bekletilir. Boylece testide pisirilecek olan yemegin
suyunun ¢ekilmemesi saglanir. Daha sonra testideki su bosaltilir. Domates, sivri biber ve sarimsak dogranir, kusbast
seklinde dogranan kuzu eti, karabiber ve tuz bir kapta karistirildiktan sonra testinin igine doldurulur. Tereyagi
testinin en {istiine eklenir. Testinin agz1 hamur ile kapatilir. Hamurun ortasi buharin ¢ikmasi igin delinir. Odun ve
komiir kullanilarak ocak yakilir ve ates koz haline geldiginde testi koz iizerine gomiilii olarak konulur. Buhar
¢ikmasindan sonra yaklagsik 2 saat pisirilir. Yemek pistikten sonra testi agiz kismina ¢ekigle bir kez vurularak kirilir
ve servis yapilir.

Cografi Simir icerisinde Gergeklesmesi Gereken Uretim, Isleme ve Diger islemler:

Yozgat Desti Kebabinin ge¢misi eskiye dayanir. Yozgat ilinin mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir.
Bu sebeple cografi smirla {in bagi Yozgat Desti Kebabimin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi sinirda
gergeklesir.



Denetleme:

Denetimler; Yozgat Belediyesinin koordinasyonunda ve Yozgat il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Yozgat
Sanayi ve Teknoloji Odasi ve Yozgat Belediyesinden konuda uzman birer kiginin katilimiyla 3 kisiden olusan
denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet {izerine ise her zaman
gergeklestirilir.

Denetim mercii tarafindan; iiretimde kullanilan bilesenlerin miktarlar1 ve niteliklerinin uygunlugu; iiretim
metoduna uygunluk ve Yozgat Desti Kebabi ibaresi ile mahre¢ isareti ambleminin kullanimimnin uygunlugu
denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siire¢leri yiiriitiir.



